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MISSAQ E VISAO

Promover educacdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos,
cidadéos comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas
com deficiéncia, conscientes de sua funcéo transformadora.

Missao

Visdo | Ser referéncia regional em educacdo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e
compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA

CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
, , 3 40h .
1308 METODOS E TECNICAS DE CONSERVACAO DOS T-20h/P - 20h 3
ALIMENTOS
EMENTA

Tecnologia de alimentos: aspectos introdutérios. Fatores condicionantes da estabilidade dos alimentos.
Métodos de conservacdo pelo calor (pasteurizacdo e esterilizacdo), por controle de umidade (concentracao,
secagem e desidratacdo), pelo frio (refrigeracdo e congelamento), pelo uso de aditivos e de fermentacdes.
Conservagéo dos alimentos pelo uso deradiagdo. Embalagens para alimentos. Processamento de alimentos de
origem animal e vegetal. Controle de qualidade de alimentos.

OBJETIVOS

Geral

Compreender, a partir dos conhecimentos tedricos e praticos, como deve ocorrer o processo de conservacao dos
alimentos, incluindo métodos de armazenamento, embalagem e as modificacdes gastrondmicas decorrentes deste
processamento.

Especificos

Conhecer, na teoria e pratica, 0s principios e métodos de conserva¢do das matérias-primas alimentares.

Identificar as implicacbes do processamento tecnoldgico sobre 0s aspectos estruturais, nutricionais e gastronémicos
dos alimentos. Aplicar as técnicas de conservacgdo de alimentos em pratos gastrondmicos, adotando medidas
preventivas contra a alteragdo em alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - INTRODUCAO A CONSERVACAO DE ALIMENTOS (20h)
1.1 Definigbes e importancia da tecnologia de alimentos

1.2 Conservagéo de alimentos: conceitos e classificagdes

1.3 Operac0es utilizadas na conservacao de alimentos

1.4 Causas das alteragdes dos alimentos

UNIDADE Il - METODOS DE CONSERVA(;AO DOS ALIMENTOS I (20h)
2.1 Embalagens alimentares

2.2 Aditivos alimentares

2.3 Conservacéo de alimentos por intermédio da osmose

2.4 Conservacéo de alimentos por intermédio da fermentacéo

UNIDADE IIl - METODOS DE CONSERVAC;/:\O DOS ALIMENTOS I (20h)
3.1 Métodos de conservacéo de alimentos pelo controle da umidade

3.2 Métodos de conservacdo de alimentos pelo uso do calor

3.3 Métodos de conservacgdo de alimentos pelo uso do frio

3.4 Outros métodos de conservagdo dos alimentos
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PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas dialogadas; Discussdes em grupo sobre textos; Leitura e analise de artigos cientificos; Aulas
praticas.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE'’s

TDE 1. Leitura, analise e discussdo de um artigo cientifico — 4h
TDE 2: Elaborac&o de um resumo critico sobre um texto — 8h

RECURSOS DIDATICOS

Datashow: Quadro branco e acess6rios; Periddicos cientificos: Livros.

SISTEMA DE AVALIACAO

A avaliacdo tem carater processual e diagnostico, objetivando o acompanhamento do desempenho do
aluno no decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participacédo
ativa nas aulas e atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a
competéncia fundamentada na seguranca dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar 0s
conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliacdo ocorrera com base em procedimentos como: discussao de
temas relacionados aos contelidos; exercicios escritos; producao textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horaria da disciplina;

b) trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do contetdo trabalhado, cumulativamente ou nao)

que serdocompostas da seguinte forma: - avaliagdes escritas individuais com peso de 100% quando

admitirem, em seu conteudo, questdes referentes ao texto académico; - avalia¢des escritas individuais na
propor¢do minima de 70%,quando associadas a atividades académicas individuais, cuja propor¢do sera de
até 30% para a composi¢ao da nota. Estdo previstas como atividades académicas:

leitura, interpretacdo e fichamento de um artigo cientifico, que compord a nota da 12 avaliacdo, na

proporcéo de 30%;

- leitura e interpretagdo de um texto académico, que serdo resgatadas em prova, sob a forma de questdes.

Em relagédo as préaticas em laboratorio, para avaliagdo das habilidades especificas e 0 desempenho do
discente,podera ser adotada uma prova pratica com base em roteiro proprio e adequado & situagao.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo a partir das trés notas
parciais, o discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja
aprovado, mas tendoalcancado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

Artigo cientifico:
Referéncia: COLETTI, Gabriel Furlan. Gastronomia, historia e tecnologia: a evolu¢éo dos métodos de coccéo.
Contextos da alimentac&o — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade. Vol. 4, n°2 — Mar¢o/2016, S&o
Paulo: Centro Universitario SENAC ISSN 2238-4200
- Atividade: Fichamento
Texto académico:

. Referéncia: Portal da Educacgdo. Curso de Métodos de Conservacgdo de Alimentos: Conservacao de
Alimentos porlrradiagéo.

. Atividade: leitura e interpretacdo, cujo conhecimento sera requisita em prova por meio de questdes
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